LUST AUF BIO-KOCHEN _
MIT SAISONALEN

"BIO-LEBENS




IMPRESSUM

Lust auf Bio-Kochen mit saisonalen Bio-Lebensmitteln
Rezeptesammlung 2017

Herausgeber: Bio Ernte Steiermark
Krottendorferstralde 81

8052 Graz

T ++43 (0)316/8050-7145

F++43 (0)316/8050-7140

E steiermark@ernte.at
www.ernte-steiermark.at

Gesamkoordination:

Ing. Elisabeth Kain

Grafik und Layout: 2Punkt Online Marketing (www.2punkt.at)
Fotos: Bio Ernte Steiermark

Graz, September 2017
Die Liste der Adressen erhebt keinen Anspruch auf

Vollstandigkeit

© Bio Ernte Steiermark. Alle Rechte vorbehalten



Marinierte Bio-Erdbeeren

- 100 g Bio-Erdbeeren

- etwas Bio-Leinsamendl, Bio-Apfelmostessig

- diverse Bio-Blattsalate (Grazer Krauthauptel, offener
Krachsalat griin und rot, Eichblattsalat rot und grtin,
Lollo rossa und Lollo bionda, Forellenschluss und
andere Romanasalate)

- Bio-Zuckererbsenschoten und Bio-Zuckererbsen-
grin

- bunte Bio-Mangoldstiele

Marinade

- 2 EL Bio-Kirbiskernol

- 1 EL kaltgepresstes Bio-Leinsamenol

- 1 EL kaltgepresstes Bio-Distel0l (variabel
kaltgepresstes Bio-Rapsol, kaltgepresstes
Bio-Sonnenblumenol)

- 4 EL Bio-Apfelmostessig

- Salz

Gerostete Bio-Samen

- 1 EL Bio-Kirbiskerne

- 1 EL Bio-Sonnenblumenkerne

- 1 EL Bio-Buchweizen

- etwas Bio-Sonnenblumenol

- Salz

- essbare Bio-Bliiten (Ringelblume, Kornblume,
Damaszenerrose)

‘bioernte
steiermark

Lust auf Bio-Kochen mit saisonalen Bio-
LebensmittelnAnna Ambrosch kultiviert mit ihrem
Team auf dem Bio-Bauernhof ,Bio-Fuchs“ in
Kainbach bei Graz herrliches Bio-Gemiise und
schmackhaftes Bio-Obst.

Handarbeit und sorgsamer Umgang mit allen
Ressourcen der Natur zeichnen diese
~Gemeinschaftsgetragene Landwirtschaft” (GELAWI)
aus.

Das Motto: ,Mit jedem Samen sden wir Zukunft!*
steht fiir Annas Wirken und Schaffen.
www.bio-fuchs.at

ZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und mit
Leinsamendl und Apfelmostessig eine halbe Stunde
marinieren.

Salatkopfe in Blétter zerteilen, griindlich waschen,
Salatblatter in mundgerechte Stiicke reifSen,
Zuckererbsenschoten waschen, von Faden befreien,
Zuckererbsengriin waschen und zerpfliicken.

Bunte Mangoldstiele waschen, wiirfelig schneiden.

Marinade aus verschiedenen Olen, Essig und Salz
bereiten.

In einer Pfanne Kiirbiskerne und Sonnenblumenkerne
mit etwas Sonnenblumendl bei schwacher Hitze ca. eine
Minute rosten, die Buchweizenkoérner dazugeben und
weitere 2 Minuten rosten, etwas salzen (die Samen
entwickeln so ein herrliches nufSiges Aroma).

Essbare Bliiten in Bliitenblatter zerlegen und sauber
verlesen.

In einer Salatschiissel Blattsalate, Zuckererbsenschoten,
Zuckererbsengriin und Mangoldstielwtirfel mischen,
mit der Marinade abmachen. Marinierte Erdbeeren,
gerOstete Samen, und Blitenblatter auf dem Salat
verteilen.

Gutes Gelingen und viel Spafs beim Nachkochen
winschen Anna Ambrosch und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



ZUTATEN

Bio-Mohnkuchen im Glas

- 4 Rexglaser a"250 g Fillmenge
(Deckel, Gummis, Klammern)

- Bio-Butter, Bio-Mandelbliattchen oder
Bio-Broseln fiir die Form

- 110 g Bio-Butter

- 35 g Bio-Staubzucker

- Schale von einer halben Bio-Zitrone

- 1 Bio-Vanilleschote

- Prise Salz

- 4 Bio-Eier

- 90 g Bio-Kristallzucker

- 135 g Bio-Mohn

- 90 g Bio-Haselntisse

Bio-Erdbeersorbet ohne Eismaschine

- 200 g tiefgekihlte Bio-Erdbeeren
- 100 g Bio-Schlagobers

- 100 g Bio-Lauterzucker (1 :1 Wasser mit Zucker)

- 1 Bio-Zitrone (Saft)
Bio-Erdbeersauce
- 100 g Bio-Erdbeeren

- 10 g Bio-Staubzucker
- 1 Bio-Zitrone (Saft)

- Frische Bio-Beeren und essbare Bio-Bliiten

(bivernte
steiermark

Sabrina und Manuel Mauerhofer sind Bio-
Konditormeister aus Leidenschaft. Sie betreiben in
Soding die einzige 100%ige Bio-Konditorei in der
Steiermark.

Bio ist fiir "Die Tortenkomponisten" eine Selbst-
verstdandlichkeit. Dieser private Bio-Anspruch setzt

sich in threm Unternehmen konsequent durch. Ob in
der Bio-Schaukonditorei, im Bio-Kaffeehaus, im
Bio-Shop oder in der Bio-Kaffeerosterei,
nachhaltiger Umgang mit den Lebensgrundlagen ist
die Triebfeder der beiden Konditoren.

www.dietortenkomponisten.at

ZUBEREITUNG

4 saubere und trockene Rexglaser mit fliissiger Butter
ausstreichen und mit Mandelblattchen ausstreuen.
Butter mit Staubzucker, Zitronenschale, Mark der
Vanilleschote und einer Prise Salz schaumig riihren.
Dotter nach und nach beimengen.

Eiweif$ mit Kristallzucker zu einem cremigen Schnee
schlagen.

Beide Massen leicht vermischen, Mohn und Niisse
unterheben (ev. Schokostiickchen oder Rosinen
beimengen).

Vorbereitete Gliser bis zur Halfte voll fiilllen mit Gummi,
Deckel und Klammern verschliefSen.

Die Gléser in einen grofsen Topf geben, diesen mit
heifSem Wasser bis zu 2 /3 der Glaserhohe befiillen. Die
Kuchengléser ca. 90-120 Minuten leicht kécheln und
anschliefsend im Wasserbad auskiihlen lassen. Diese
Kuchen sind ca. 6 Monate haltbar. Zum Servieren Glaser
leicht erwdrmen, dann konnen die Kuchen gestiirzt
werden.

Tiefgekihlte Erdbeeren mit einem Stab- oder Stand-
mixer mixen, Obers langsam beimengen mit Lauter-
zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Sorbet kurz
vor dem Servieren im Tiefkiihler nochmals frieren,
damit das Erdbeer-Sorbet die richtige Konsistenz hat.
Die Erdbeeren mit dem Staubzucker pirieren und mit
Zitronensaft abschmecken.

Mohnkuchen mit Erdbeersauce und frischen Beeren
anrichten, Erdbeersorbet extra dazu reichen.

Viel Spaf$ beim Ausprobieren wiinschen Sabrina und
Manuel Mauerhofer und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



Bio-Krauterhendl

- 1Bio-Hendl (ca. 1,3-1,5kg)

- verschiedene Bio-Krauter (Rosmarin, Oregano,
Salbei, Petersilie, Estragon, Kerbel, Bohnenkraut)

- 3 Bio-Zitronen

- 3 Bio-Apfel

- 4 Bio-Zwiebel

- Bio-Rapsol

- Salz

- 30 g Bio-Butter

Bio-Kurkumaerdéapfel

- 500 g Bio-Erdépfel
- etwas Bio-Rapsol

- Bio-Kurkumapulver
- Salz

Bio-Rhabarber-Chutney

- 500 g Bio-Rhabarber
- 1 Bio-Paprika rot

- 50 g Bio-Butter

- 20 g Bio-Zucker

- Y41 Bio-Apfelsaft

- 4cl Bio-Gin

Bio

AUSTRIA

‘bio ernte
steiermark

Josef Schwarz verwohnt seine Gdste im Berg-
Gasthaus Luderbauer in Seiersberg mit biologischen
Gerichten. Besonders Jungfamilien schdtzen seine
Kiiche, die durch einfache aber sehr schmackhafte
Rezepte besticht. Vielfiltige Bio-Lebensmittel
untereinander zu kombinieren und das

Experimentieren mit feinen Geschmacksnoten
machen Josef Schwarz besondere Freude. Die
saisonale Speisekarte spiegelt diese Leidenschaft
wieder, setzt sich im Bio-Getrdnkeangebot fort
und findet Anklang bei vielen Genuss-Freunden.

www.luderbauer.at

ZUBEREITUNG

Hendl innen und aufsen sauber waschen, trocken tupfen,
den Bauchraum salzen.

Krauter waschen, trocken schleudern und fein hacken.
Zwiebel schilen, in Spalten schneiden, Apfel und
Zitronen sauber waschen, in Spalten schneiden, mit
Zwiebeln mischen.

Die Haut vom Hendl vorsichtig l6sen und 2 /3 der
Krautermischung unter der Haut verteilen. Die restlichen
Krauter zu Apfeln, Zwiebeln, und Zitronen mischen und
das Hendl mit 1/3 davon fiillen. Den Rest der Fiille mit
etwas Rapsol in eine Bratpfanne geben, das gesalzene,
gefiillte Hendl darauf legen, mit etwas fliissiger Butter
bestreichen und bei 180° C im Backrohr ca. 40 Minuten
braten.

Erdépfel in der Schale weich kochen, schilen, mit etwas
Raps0l anbraten und mit Salz und Kurkuma wiirzen.

Rhabarber schilen und in 1 cm dicke Stiicke schneiden.
Paprika waschen, Kerne herausnehmen und in kleine
Wiirfel hacken. Butter und Zucker in einer Pfanne
karamellisieren, mit Apfelsaft abléschen, Rhabarber und
Paprikawtrfel dazugeben, 2 Minuten kocheln lassen und
danach mit etwas Gin flambieren.

Das fertige Hendl tranchieren, Bratenrtickstand abseihen
und die Hendlstticke mit Erdéapfel, Rhabarber-Chutney
und der fruchtigen Sauce auf einem Teller dekorativ
anrichten.

Viel Spafs beim Ausprobieren wiinschen Josef Schwarz
und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



Bio-Karfiol-Mousse

- 1/2 Bio-Karfiol (mittelgrofs)
- Salz

- 2 Blatt Bio-Gelatine

- etwas Bio-Zitronensaft

- Salz

- weifser Bio-Pfeffer

- Bio-Muskatnuss
-1/81Bio-Obers

Vinaigrette

- 80 g Bio-Rote Riiben Saft
- 30 g Bio-Apfelsaft

- 2 EL Bio-Haselnussol
-1/2 TL Bio-Honig

- 2 EL Bio-Haselntisse
- etwas Bio-Blattsalat

- Bio-Krauter (Kerbel, Kresse usw.)

Bio

AUSTRIA

‘bioernte
steiermark

Johann Wols kocht in seinem Landgasthaus
»2Hubinger* in Etmissl auf sehr hohem Niveau. Der
Gault Millau-Hauben-Koch setzt durchgehend auf
hochste Qualitdt und kocht deshalb mit biologischen
Lebensmitteln. Sein handwerkliches Kénnen gibt er
gerne seinen Lehrlingen aber auch Interessierten in
Themen- Kochkursen weiter. Liebevoll kreiert der
Meister seine vollwertigen Gerichte und ist
uiberzeugt, dass Bio nicht nur ein Trend ist, sondern
dass sich Gutes und Wahres immer durchsetzt.

www.hubinger.com

ZUBEREITUNG

Karfiol in Roschen teilen und im kochenden Salzwasser
weich kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
150 g weich gekochte und noch heif$e Karfiolrosen mit
Mixstab fein ptrieren. Die ausgedriickten Gelatineblétter
im heifSen Karfiolptiree auflosen, die Karfiolmasse mit
Zitronensaft, Salz, weifsem Pfeffer und Muskatnuss
kraftig abschmecken. Das Karfiolpiiree gut tiberkiihlen
und unter das nicht zu fest geschlagene Obers heben.
Ringe von ca. 5 cm Durchmesser mit dem Mousse fiillen
und einige Stunden kalt stellen.

Rote Riiben und Apfelsaft etwas einkochen.
Rotertibensaftreduktion mit Honig, Zitronensaft, Salz und
Haselnussol zu einer Vinaigrette rihren und damit die
restl. weich gekochten Karfiolréschen einige Stunden
marinieren, bis sie rot gefarbt sind.

Haselniisse hacken und in einer Pfanne trocken zu
hellbrauner Farbe rosten.

Karfiolmousse aus den Ringen l6sen und in den
ausgekihlten Haselntissen drehen.

Blattsalat waschen trocken schleudern und in
mundgerechte Stticke teilen.

Karfiolmousse auf einem Teller mit den roten Réschen
und etwas Blattsalat dekorativ anrichten, mit der
restlichen Vinaigrette betrdufeln und mit den Kriautern
der Saison garnieren.

Alternativ kann dieses Karfiolmousse mit gerauchertem
Bio-Saibling oder einem Blatt Bio-Hirschschinken
kredenzt werden.

Gutes Gelingen beim Nachkochen dieser herrlichen
Vorspeise wiinschen Johann Wols und Bio Ernte
Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



Bio-Karotten-Kohlrabi-Rosti

- 200 g Bio-Karotten

- 200 g Bio-Kohlrabi

- 25 g Bio-Leinmehl

- 75 ml Wasser

- 1 EL Bio-Krautersalz

- 1 TL Bio-Kurkuma

- 1 EL Bio-Zitronensaft

- 1 El Bio-Estragon

- 1 El Bio-Petersilie

- 4 EL Bio-Olivenol zum Braten

Bio-Schnittlauchdip

- 80 g Bio-Seidentofu

- 40 ml Bio-Hafer-Drink

- 1 TL Bio-Senf (mittelscharf)
- 1 TL Bio-Zitronensaft

- 1 EL Bio-Apfeldicksaft

- 1 TL Bio-Krautersalz

- %2 TL Bio-Galgant

- 100 ml Bio-Sonnenblumen- oder Bio-Rapsol

- 2 EL Bio-Schnittlauch

- 1 EL Bio-Leindotterol

Bio

AUSTRIA

bio ernte
steiermark

Gabi und Johann Ebner sind mit ihrem Bio-Geschiift
»Biochi“ aus dem Zentrum von Schladming nicht
mehr wegzudenken. Sowohl das biologische
Vollsortiment, als auch die ausgezeichnete Bio-Kiiche
zeichnen das ,Biochi® aus. Johann Rocht tdglich 2
basisch-vegane Mittagsmeniis und begeistert damit

nicht nur LiebhaberInnen dieser Kostform sondern
auch VerfechterInnen der Mischkost.

Gabis Erndhrungsberatung und Kochkure von
Johann vervollstdndigen das ganzheitliche Angebot.

www.biochi.at

ZUBEREITUNG

Karotten waschen, Kohlrabi schilen, beides grob raspeln.
Das Leinmehl mit Wasser verriihren etwas quellen lassen
(Leinmehl hat sehr gute Bindefahigkeit und viel Eiweif3)

Estragon und Petersilie waschen, trocken schleudern
und hacken.

Das Gemiise nun mit gequollenem Leinmehl, den
Krautern, Zitronensaft und Gewtirzen gut verrthren.
Mit feuchten Handen Rosti formen, diese in einer Pfanne
mit Olivendl auf beiden Seiten 4-5 Minuten braten.
Alternativ konnen die Rosti im Backrohr bei 220° C
Ober- und Unterhitze 8-10 Minuten gebacken werden
(Backblech vorher etwas mit Olivendl bestreichen).

Alle Zutaten mit Ausnahme des Ols und des Schnitt-
lauchs in einen Mixbecher geben. Den Mixer auf die
hochste Stufe drehen. Nun das Ol langsam einflie3en
lassen (2hnlich wie bei der Zubereitung einer
Mayonnaise).

Schnittlauch waschen, fein schneiden und 1 EL davon in
den Dip mixen. Den restlichen Schnittlauch zum
Garnieren verwenden.

Auf einem Teller Rosti und Dip dekorativ anrichten und
die Rosti mit etwas Leindotterdl betraufeln.

Tolle Erfahrungen beim Ausprobieren dieses veganen
Rezeptes wiinschen Gabi und Johann Ebner sowie Bio
Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



ZUTATEN
Bio-Pizzateig

- 500 g Bio-Weizenmehl Typ 700

- 250 g lauwarmes Wasser

- 20 g frische Bio-Germ

- 2 El Bio-Olivenol oder Bio-Sonnenblumendl
- 1Tl Bio-Zucker

- 1El Meersalz

Belag

- 400 g Bio-Mangold

- 200 g in Streifen geschnittenen Bio-Jungzwiebel
oder wiirfelig geschnittene Bio-Zwiebel (je nach
Saison)

- 4 El Bio-Olivendl

- 200 g Hamburger Bio-Speckwtirfel

- 4 Zehen Bio-Knoblauch

- Salz, Bio-Pfeffer

- 400 g Bio-Paradeissofse (abgeschmeckt mit Salz,
Pfeffer, Basilikum, Olivenol) oder alternativ
Tomatenmark

- 300 g Bio-Schafskase

- 4 Bio-Eier

- Bio-Ol oder Bio-Butter fiir Spiegeleier

- 400 g Bio-Rettichsprossen

- Bio-Oregano

|
AUSTRIA

(bivernte
steiermark

Gottfried Lagler ist es ein personliches Anliegen, nur
mit den besten Zutaten zu kochen. Stdndig ist er auf
der Suche nach neuen Geschmdckern, um besondere
Erlebnisse auf die Teller der Gdste zu zaubern. Sein
gemiitliches Lokal Pizzeria Figaro in Gleisdorf ist
wie ein kleines Museum mit seltenen Gegenstdnden

aus vergangenen Tagen dekoriert und perfekt um
die Seele baumeln zu lassen. Ubrigens werden die
Speisen und Getrdnke mit Hilfe der Sonnenenergie
zubereitet und gekthlt.

www.solar-cafe.at

ZUBEREITUNG

In einer Schiissel Mehl, Germ, Salz, Zucker mittels
Kochlbffel gut vermischen. Wasser und Ol unterriihren.
Teigmasse handisch oder in einer Kiichenmaschine
(Knethaken, langsame Stufe) kneten bis ein glatter Teig
entsteht. Teig in vier Stticke teilen und zu glatten Kugeln
formen. Mit feuchtem Tuch bedeckt 10-15 Minuten
rasten lassen.

Mangold waschen, abtropfen lassen, in Streifen
schneiden. Speckwiirfel mit Friihlingszwiebeln in Ol
glasig anlaufen lassen. Gehackten Knoblauch kurz
mitrosten. Mangold zugeben und bei niedriger
Temperatur ca. 5 Min. dimpfen. Mit Salz /Pfeffer
wirzen.

Teigkugeln mittels Rollholz rund ausrollen,
gegebenenfalls mit den Hinden zu runden Fladen
ausziehen (¢ 28 cm). Pizzabdden auf Backblech legen
(Backtrennpapier), mit ParadeissofSe bestreichen, zuerst
Mangold und dann kleinwtirfeligen Schafskase
gleichméfSig darauf verteilen. Im vorgeheizten Backrohr
(Ober /Unterhitze) bei ca. 180°C 10 - 15 Minuten knusprig
backen (Holzback- /Steinofen 300 - 330°C 4 - 5 Min).
Achtung: jedes Backrohr reagiert anders.

In der Zwischenzeit Spiegeleier zubereiten.

Nach dem Backen ein Spiegelei auf jede Pizza geben und
mit Rettichsprossen servieren.

TIPP: erst nach dem Backen mit Oregano bestreuen, statt
Mangold konnen sie auch Spinat verwenden.

Viel Spafs beim Ausprobieren wiinschen Gottfried Lagler
und Bio Ernte Steiermark.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at
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Jiirgen Archam ist Koch im Seminarhotel Retter in
Péllauberg. Unter dem Motto ,Wir lassen die Ktiche
im Dorf* haben Bio-Lebensmittel aus der Region
absoluten Vorrang. Fleisch wird als etwas ganz
Besonderes und nicht als Massenprodukt betrachtet.
Daher werden in der Retter-Kitiche nur Bio-Tiere im

Ganzen verarbeitet. Seit 2014 ist das Hotel Retter
beim Labonca-Bio-Hof mit angeschlossenem
Weideschlachthaus beteiligt. Auf einer eigenen

Weide werden dort fir das Retter-Hotel
Bio-Sonnenschweine, Bio-Rinder und Bio-Gdnse
aufgezogen. retter.at/hotel-steiermark

Bio-Schweinsbraten

- 1kg Bio-Schlussbraten (mit Schwarte)
- 11 Bio-Rindsuppe

- 3 Stk Bio-Knoblauchzehen

- 1 Stk Bio-Lorbeerblatt

- V2 Prise Bio-Majoran

- 1/8 1 Bio-Ol (zB Sonnenblumendl)
- Bio-Pfeffer (schwarz, gemahlen)

- Bio-Rosmarin (gehackt)

- Salz

- Bio-Thymian

- 2 Stk Bio-Zwiebel

- Bio-Kimmel

Bio-Ratatouille

- 200 g Bio-Zucchini gelb

- 200 g Bio-Zucchini griin

- 200 g Bio-Melanzani

- 200 g Bio-Tomaten

- Bio-Olivendl

- Salz und Bio-Pfeffer aus der Miihle

- 250 g Bio-Tomatensauce

- 1-2 Stk Bio-Knoblauchzehen

- Bio-Thymian, Bio-Majoran getrocknet

ZUBEREITUNG

Schweinsbraten: Backofen auf 150°C vorheizen.
Schwarte kreuzweise einritzen. Geschilten Knoblauch,
¥ TL Salz, Thymian, Majoran im Morser fein zerstofSen.
Ol & Rosmarin untermischen. Braten auf Fleischseite mit
Gewtirzmischung einreiben.

Pfanne lcm mit kochend heifSem Salzwasser fiillen.
Braten mit Schwarte nach unten hineinlegen, Pfanne
unten in Backofen stellen. 15 Min. garen, Fleisch wenden
& weitere 15 Min. garen. Schwarte mit Kimmel & Salz
wurzen.

Backofenhitze auf 190°C-200°C erhohen, halbierte,
geschilte Zwiebeln & Knoblauchzehen um das Fleisch
verteilen & etwas Rindsuppe angiefsen. Pfanne weiter
oben in Backofen schieben, Fleisch etwa 90 Min.
schmoren, immer wieder mit Bratensaft tibergief3en.
Braten herausnehmen & im ausgeschalteten Backofen
warm halten. SofSe bzw. Bratensaft in der Pfanne mit Salz
& Pfeffer abschmecken, eventuell binden.

Ratatouille: Zucchini, Melanzanie und Tomaten in 2cm
dicke Scheiben schneiden & facherférmig tiber Tomaten-
sauce anordnen.

Restliche Zutaten mischen & dariiber geben. Form mit
Alufolie abdecken, ca. 2 Stunden bei 180°C - 200°C
backen.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



KNUSPRIGER SCHLUSSBRATEN VOM
BIO-SCHWEIN MIT BIO-RATATOUILLE Ry

UND BIO-APFELSEMMELKNODEL v

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Bio-Apfel-Semmelkné6del Apfel-Semmelknddel: Geschmolzene Butter & Milch

- 200 g Bio-Knodelbrot tiber Knédelbrot giefden, vermengen. 30 Min. ziehen

- 50 g Bio-Butter lassen. Kleingehackte Zwiebeln in wenig Ol kurz

- 50 ml Bio-Milch (leicht erwarmt) anschwitzen, iiberkiihlen & mit Eiern, Salz & Apfeln zur
- 50 ml Bio-Apfelsaft Knodelmasse geben, gut durchriihren.

- 4 Bio-Eier Auf einer Frischhaltefolie aus Knodelmasse eine Rolle
-1 Prise Salz formen, einrollen & Enden gut verschliefsen (wie ein

- 1 kleine Bio-Zwiebel Bonbon). Noch 1-2 Mal hin & her rollen, damit sich Teig
- 2 Stk geriebene Bio-Apfel gut verteilt.

Rolle in Kiichentuch wickeln, verschliefSen & in leicht
siedendem Wasser ca. 35 Min. kochen.

Viel Spafs beim Ausprobieren wiinschen Jiirgen Archam
und Bio Ernte Steiermark.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



ZUTATEN

Kaspressknodel mit Bio-Steirerkise

- 5 Bio-Dinkelweckerl 4 50 g
(alternativ 5 Bio-Semmeln)

- 100 ml Bio-Milch

- 1 Bio-Zwiebel

- 1 Bund Bio-Petersilie

- 50 g Bio-Butter

- 200 g Bio-Steirerkase

- 100 g Bio-Topfen(20%FiT.)

- 3 Bio-Eier

- Salz

- frischer Bio-Pfeffer

- Bio-Butterschmalz oder Bio-Rapsol

Griiner Bio-Salat

- Bio-Grazer Krauthéduptel, Bio-Eichblatt griin

- etwas Bio-Rucola
- 1 Bund Bio-Radieschen
- 1Bio-Ei

Marinade

- 4 EL Bio-Apfelessig
- 4 EL Bio-Kernol

- 1 TL Bio-Senf

- etwas Bio-Honig

- Salz

% ernte

steiermark

Maria Pojer, Bio-Milchbduerin in Seckau, ver-
arbeitet die Bio-Milch ihrer Kiihe in der eigenen
kleinen Hofkdserei zu Bio-Sauerrahm Butter und
Murtaler Bio-Steirerkds. Dieses bduerliche
Handwerk hat auf dem Bio-Hof eine lange Tradition
und ist eine Besonderheit. Zahlreiche

Auszeichnungen bei Kdseprdmierungen zeugen von
der Top-Qualitdt dieser handgemachten Bio-
Lebensmittel. Die Kostlichkeiten von Maria erhdlt
man ab Hof aber auch in der Spitzen-Gastronomie
im Murtal.

Maria Pojer Tel. 0650 /27 71 468

ZUBEREITUNG

Dinkelweckerl klein wiirfelig schneiden, Milch zugiefden
und das Knddelbrot ziehen lassen.

Zwiebel schalen, klein wiirfelig schneiden, Petersilie
waschen und fein hacken. Zwiebel und Petersilie in etwas
Butter glasig rosten.

Steirerkase klein wiirfelig schneiden.

Knodelbrot mit Eiern, Steirerkise, Topfen und Zwiebel-
Petersil-Gemisch gut verkneten, mit Salz und frischem
Pfeffer wiirzen (Vorsicht mit dem Salz, der Steirerkase ist
sehr wiirzig) und die Masse gut 15 Minuten ziehen lassen.
Aus dem Teig Knddel formen, diese flach driicken und in
einer Pfanne in Butterschmalz oder Ol beidseitig
hellbraun braten. Alternativ konnen die Kaspressknodel
auch auf einem befetteten Blech im Backrohr

ca. 15 Minuten bei 200°C gebacken werden.

Salate und Rucolasauber waschen, in mundgerechte
Stlicke zerteilen und trocken schleudern.

Radieschen waschen, klein blattrig schneiden.

Ei wachsweich kochen (ca. 7 Minuten) schilen und
vierteln.

Eine Marinade aus allen Zutaten bereiten, den Salat mit
Radieschen vermischen, mit der Marinade abmachen und
mit Eivierteln garnieren.

Tipp:
Die fertigen Kaspressknoddel in eine heifSe Suppe ein-
gelegt ist eine warmende Speise in den kalten Monaten.

Viel Erfolg beim Kochen mit Bio-Milchprodukten
winschen Maria Pojer und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



Cremige Bio-Polenta

- 700 ml Bio-Gemtisebriihe

- 1EL Bio-Butter

- 200 g Bio-Polenta

- 100 ml Bio-Milch oder Bio-Obers
- 1 EL Bio-Petersilie

- 30 g Bio-Parmesan

- Salz

- Bio-Pfeffer

Buntes Bio-Sommergemiise

- 300 g Bio-Sommergemiise (Bio-Zucchini,
Bio-Paprika, Bio-Melanzani, Bio-Karotten .....)

- 300 g Bio-Cherrytomaten

- Y2 Bio-Zwiebel

- 1Zehe Bio-Knoblauch

- 2 EL Bio-Olivendl (Bio-Sonnenblumendl, Bio-Leindl)

- Salz

- Bio-Pfeffer

‘bioernte
steiermark

Herbert Fritsch ist Chefkoch bei Mangolds und kocht
leidenschaftlich gern mit biologischen Lebensmitteln.
Das ldssig vegetarische Self-Service Restaurant im
Herzen von Graz bietet Bio-Komponentenktiche,
wobei die riesengrofde Auswahl an frischen Salaten
das saisonale Bio-Angebot der steirischen Biobauern

sehr gut wiederspiegelt. Am Buffet reihen sich
Getreidelaibchen neben bunten Aufldufen und
Nudelgerichten, Desserts und saftige Kuchen runden
das teilweise auch vegane Angebot ab.

www.mangolds.com

ZUBEREITUNG

Die Gemisebrithe und 1 EL Butter in einem grof3en Topf
zum Kochen bringen. Die Polenta einrieseln lassen und
mit Schneebesen glatt rihren. 3 Minuten sanft kdcheln
lassen, mehrmals umriihren, nun Milch oder Obers
dazugeben. Polenta zur Seite stellen und ausquellen
lassen. Flissigkeit kann noch dazugegeben werden, wenn
€s zu wenig ist.

Petersilie waschen, trockenschleudern und hacken.

Die gequollene Polenta mit frisch geriebenem Parmesan
und Petersilie vermengen, mit Salz und frisch
geriebenem Pfeffer abschmecken. Polenta beim
Anrichten nach Belieben mit frittiertem Salbei, einem
Zweig Rosmarin oder Thymian garnieren.

Eine ganz feine Variante: Triiffel Ol dariiber triufeln.
Das Gemiise waschen, putzen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
schilen und schneiden.

Gemtse, Zwiebel und Knoblauch mit Olivendl in einem
Wok sanft glasig durchgaren. Das Gemiise soll noch
knackig bleiben. AnschliefSend mit den Cherrytomaten
vermischen, mit Salz und frisch geriebenem Pfeffer
wirzen. Polenta mit dem bunten Rostgemiise servieren.

Tipp:

Im Herbst eignen sich heimische Pilze als Beilage.

Als winterliche Variante empfiehlt sich buntes Wurzel-
gemuse.

Viel Spafs beim Ausprobieren wiinschen Herbert Fritsch
und Bio Ernte Steiermark.

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



- 1 Bio-Zwiebel

- 2 Bio-Karotten

- 2 Bio-Gelbe-Riiben

- 1 Bio-Petersilwurzel

- 1 Stk. Bio-Sellerie

- 1 TL Bio-Sonnenblumendl

- 500 - 600 g Bio-Styria Beef (Tafelspitz, Tafelsttick,
Hiferlspitz, Schultermeisl, Brustkern)

- 2 Stk. Fleisch-Knochen vom Bio-Styria Beef

- Salz, Bio-Pfefferkorner, Bio-Wacholderbeeren,
Bio-Lorbeerblatt, Bio-Muskatnuss

- Bio-Kréuter (Petersilie, Liebstockel, Gundelrebe)

- Y21 Styria Beef Suppe

- 1Bio Karotte

- 1 Bio-Gelbe-Riibe

- 50 g Bio- Erbsen

- 1Hand voll frische Bio-Krauter (Petersilie, Estragon,
Schnittlauch)

- 1 gehaufter TL Agar Agar (Bindemittel aus Griinalgen)

Ev. Marinade aus Bio-Kernol, Bio-Apfelessig, Salz,
etwas Bio-Honig

. A

-

‘bioernte
steiermark

Hermine Holzer gilt als Pionierin der Styria Beef
Kiiche. Beim ,Milchlbauer in Neuberg setzte man
schon sehr frih auf Mutterkuhhaltung. Hermine,
Bio-Bduerin und leidenschaftliche Kochin, wusste
die besondere Fleisch-Qualitdt der vitalen
Bio-Jungrinder bald zu schdtzen. Berufskollegen,

Konsumenten und Kochen vermittelte sie mit
Rezepten und Kochbroschiiren Wissen und ihre
Erfahrungen. Die Spezialitdten vom Styria Beef
werden Ab Hof verkauft und in vielen guten
Wirtshdusern verkocht.

www.michlbauer-holzer.at

ZUBEREITUNG

Gemitise waschen, putzen, in einem grofsen Topf mit
etwas Ol anrosten, mit Wasser aufgiefsen und das
Gemutse aufkochen. In kochendes Wasser Fleisch und
Knochen einlegen, die Suppe aufkochen, Eiweifsschaum
abschopfen, die Hitze reduzieren, Suppe nur leicht
kocheln lassen. Salz, Gewtirze und Krauter zugeben und
das Fleisch weich kochen. Das Fleisch in der Suppe
auskiihlen lassen.

Die kalte Suppe entfetten. Das gekochte Styria Beef
Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Karotte und Gelbe-
Riibe waschen, putzen,in Wiirfel schneiden und in etwas
Suppe mit frischen Erbsen weichkochen. Krduter fein
hacken. Agar Agar in etwas Wasser anrihren.

Fleisch und Gemiise mit %2 | Suppe aufkochen, Agar Agar
zufligen und alles 2 Minuten leicht kocheln. Die Krauter
beigeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
abschmecken.

Die Styria Beef Sulz in Formchen fiillen und im
Kihlschrank 3-4 Stunden kalt stellen. Die Siilzchenmit
Bliiten oder etwas Blattsalat anrichten, eventuell eine
Marinade dazu reichen.

Tipp: Die kalte Suppe abseihen und einfrieren macht sie
lange haltbar. Suppe in Eiswtirfelsdcken einfrieren,eine
tolle Wiirze fiir Suppen und Saucen.

Viel Freude beim Kochen mit Fleisch vom Styria Beef
winschen Hermine Holzer und Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



ZUTATEN

- 1kg Ramsauer Bio-Lamm
(Fleischstiicke von Schulter, Schlogel, Ricken,
Brust - alles mit Knochen)

- 4-5 Bio-Knoblauchzehen

- 1 Bio-Zwiebel

- Salz

- Bio-Pfeffer

- Bio Thymian, Bio-Rosmarin

- 800 g Bio-Erdapfel

- Bio-Weifskrautsalat

- Y2 Kopf Bio-WeifSkraut
- Salz

- Bio-Kiimmel

- 3 EL Bio-Apfelessig

- 3 EL Bio-Kernol

% ernte

steiermark

Claudia Berger, Biobduerin auf dem Frienerhof in
der Ramsau, verwohnt ihre Gdste ausschliefdlich mit
biologischen Lebensmitteln. Sommer wie Winter
geniefden viele Urlauber ihre Ferien auf dem
idyllischen Bauernhof, schdtzen das kulinarische
Bio-Angebot, konnen hautnah Bio-Landwirtschaft

erleben und diese kennen lernen. Claudia und Georg
Berger gehoren zu den ,Ramsauer Bionieren®, das
sind 10 Ramsauer Bio-Betriebe die ithren begeisterten
Gasten 100% biologisches Essen bieten.

www.frienerhof.at
ZUBEREITUNG

Das Lamm mit den Knochen in Stiicke schneiden.
Knoblauch schilen und pressen, Zwiebel schilen und fein
reiben.

Die frischen Krauter waschen, trocken schleudern und
hacken.

Knoblauch, Zwiebel, Salz, frisch gemahlenen Pfeffer und
die Krauter gut vermischen und die Lammstticke mit der
Gewtirzmischung kraftig einreiben.

Im vorgeheizten Backrohr die Lammstiicke ca. Y2 Stunde
bei 220°C schon braun anbraten. Die Temperatur auf
160°C reduzieren und das Lamm mit Wasser aufgiefSen.
Die Bratenstiicke immer wieder mit dem Bratensaft
begiefsen.

Erdépfel schilen und vierteln, die Erdépfel nach einer
Stunde zum Braten geben und alles gemeinsam fertig
garen, bis Erdapfel und Fleisch schon weich sind.

Weifskraut fein schneiden mit Salz und gemahlenem
Kimmel vermischen und etwas ziehen lassen. Vor dem
Servieren mit Kernol und Essig fertig abschmecken.

Gutes Gelingen, wiinschen Claudia Berger und Bio Ernte
Steiermark.
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8-10 Glasflaschen 250ml mit Deckel

- 7 kg Bio-Tomaten (voll reif fiir Tomatensauce)
- 150 g Bio-Zwiebel

- 4 Zehen Bio-Knoblauch

- 3 Stk. Bio-Lorbeerblatter

- etwas Bio-Sonnenblumenol

- 30 g Bio-Pfefferoni rot scharf
- 40 g Bio-Paprika rot

- 25 g Salz

- 80 g Bio-Zucker

- 10 g Apfel-Pektin

- 60 ml Bio-Essig

Bio

AUSTRIA

‘bioernte
steiermark

Sabrina Pranger verarbeitet seit 2011 auf dem
»Biohof Pranger*, dem Gemiisebaubetrieb ihrer
Eltern, Fruchtgemiise wie Tomaten, Chili, Paprika,
Gurken, Zucchini und Pfefferoni zu herrlich,
schmackhaften ,Schdtze im Glas“. Sie packt so
zusagen den Sommer ein, denn nur von sonnen-

gereiftem Gemiise lassen sich diese Kostlichkeiten
herstellen. Frisches saisonales Gemuise, sowie die
wertvollen Gemiisegldser erhdlt man Ab-Hof, in Bio-
Geschidften und mit der Gemiisekiste in der ganzen
Steiermark.

www.biohofpranger.at

ZUBEREITUNG

Die Glasflaschen und Deckel sehr sauber waschen und
grindlich mit sehr heifSem Wasser sptilen,umgedreht auf
einem frischen Geschirrtuch bereithalten.

Die Tomaten waschen den griinen Strunk entfernen, und
die voll reifen Paradeiser in Stiicke schneiden. Diese in
einem grof$en Topf ganz weich kochen und durch die
»Flotte Lotte“ passieren.

Zwiebel und Knoblauch schélen, in Stiicke schneiden und
in etwas Sonnenblumendl glasig anschwitzen.

Paprika und Pfefferoni waschen, putzen in Stiicke
schneiden, diese mit zerkleinerten Lorbeerblitter dem
Zwiebel zugeben und mit 1/3 des Tomatenpiirees
vermischen, alles ganz weich kochen. AnschliefSend alles
mit Mixstab ganz fein mixen bis keine Stiicke mehr
sichtbar sind. Nun die restliche Tomatensauce, Zucker,
Salz und Essig zuftigen und mindesten 40 Minuten leicht
kocheln. Pektin mit etwas kaltem Wasser verriihren, zum
Ketchup geben und nochmals 1 Minute aufkochen,
dadurch erhélt das Ketchup etwas mehr Festigkeit, je
nach gewunschter Konsistenz kann die zugegebene
Pektin-Menge differieren.

Wiéhrenddessen einen weiteren grofsen Kochtopf mit
Wasser fiir das Pasteurisieren fillen und erhitzen.

Den Ketchup dann heifs in die vorbereiteten Flaschen
abfillen, verschliefSsen und die Flasche fiir 5 Min. auf den
Kopf stellen. Danach sofort die Flaschen im Wasserbad
bei 90° C 25 Min. lang kochen.

Einen Tag stehen lassen und dann geniefsen.

Viel Freude mit dem selbstgemachten, frischen Ketchup
wiinschen Sabrina Pranger und Bio Ernte Steiermark.
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ZUTATEN

- 100 g kleine getrocknete Bio-Bohnen (Pinto-,
weifse Bohnen, Wachtelbohnen oder Canellini-
bohnen)

Alternativ: 400 g Bio-Bohnen aus der Dose

- V2 Bio-Zwiebel, gehackt

- 1Hand voll Oregano

- 2 EL Bio-Olivenol

- 1 TL Bio-Paprikapulver(edelstf3)
- 11 Bio-Gemtsesuppe (Briihe)

- 1 Bio-Lorbeerblatt

- 750 g Bio-Kiirbis (z. B. Butternut oder Hokkaido)
- 200 g griine Bio-Bohnen

- 2 Bio-Maiskolben

- Meersalz

- weifder Bio-Pfeffer

|
AUSTRIA

(bivernte
steiermark

Ute Koch startet mit ithrem Café — Restaurant und
Catering in Schwanberg gerade voll durch. Bio-Essen
ist in diesem kleinen aber feinen Unternehmen eine
Selbstverstdndlichkeit, denn der Weg zur besten
Lebensmittelqualitdt war fir die ausgebildete
Touristikerin ein kontinuierlicher. Bio-Gemiise steht

beim regionalen und saisonalen Speisenangebot im
Mittelpunkt, feine Desserts im Glas und Kuchen
vervollstdandigen die Rulinarische Vielfalt.

www.brauchart-schwanberg.at

ZUBEREITUNG

Die Bohnen tiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.
Bohnen aus der Dose gut waschen und abtropfen

Zwiebel schalen und fein hacken, Oregano waschen,
trocken schleudern und hacken.

Zwiebel in Ol andiinsten, Paprika und 2/3 vom Oregano
hinzufiigen, kurz mitdinsten.

Mit Gemisesuppe aufgiefSen, Lorbeerblatt dazugeben,
mit den abgespiilten eingeweichten Bohnen zum Kochen
bringen, kochen, bis die Bohnen weich sind.

Das dauert je nach Sorte 45 Minuten bis 2 Stunden.

Den Kiirbis und die griinen Bohnen hinzufiigen, kochen,
bis beides knapp weich ist (Bohnen aus der Dose jetzt
zuftigen).

Die Maiskorner vom Kolben 16sen und zum Eintopf
geben, weitere 5 Minuten kochen.

Zum Schluss kraftig mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen, den restlichen Oregano einrithren und
vor dem Servieren einige Minuten durchziehen lassen.

Tipp:
Der Kirbiseintopf schmeckt aufgewarmt noch besser...

Viel Spafs beim Ausprobieren wiinschen Ute Koch und
Bio Ernte Steiermark

Beste Bio-Lebensmittel unter www.biomaps.at Weitere Infos unter www.ernte-steiermark.at



Bio-Biskuit

- 3 Bio-Eier

- 90 g Bio-Zucker

- 1 Pkt. Bio-Vanillezucker
- 90 g Bio-Dinkelvollmehl

Bio-Apfelmus

- 1kg Apfel

- Bio-Zucker

- Bio-Zimtrinde

- Bio-Gewtirznelken
- 1 Bio-Zitrone (Saft)

- 1 Sttick Bio-Apfel
- etwas Bio-Zitronensaft
- Bio-Vanillezucker

Bio-Creme

- Y41 Bio-Sauerrahm
- Y41 Bio-Schlagobers
- 1 Pkt. Sahnesteif

- Bio-Zimt

- Bio-Zitronenmelisse - Blatter

Bio

AUSTRIA

bio ernte
steiermark

Renate Klug-Stipper betreibt mit drei weiteren
Biobduerinnen schon fast 20 Jahre das steirische
Bio- Catering, Tischlein deck dich®. Die fach-
kompetente Landwirtin verwohnt thre Gdste dem
Anlass und der Saison entsprechen. Aufgetischt
werden frisch zubereitete Happchen, Brotchen sowie

kalte und warme Buffets — auf Wunsch vegetarisch,
vegan oder mit Fleisch. Biologische Desserts und
Getrdnke vervollstdndigen das vielfiltige Catering-
Angebot und dieses ist nicht nur Gaumenschmaus
sondern auch wahre Augenfreude.
www.tischleindeckdich.co.at

ZUBEREITUNG

Backblech mit Backtrennpapier belegen, Backrohr auf
180°C vorheizen.

Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig rithren,
Dinkelvollmehl unterriihren, steif geschlagenen Eiweif3-
Schnee unterheben, Biskuitteig auf das Backblech
streichen und zu hellbrauner Farbe backen (ca. 10-15
Minuten).

Die geschilten, entkernten Apfel mit den tibrigen Zutaten
in etwas Wasser weich kochen, passieren, abschmecken
und auskihlen lassen.

Tipp: rote Apfel nicht schilen etwas linger kochen mit
Pirierstab fein mixen ergibt ein rotes Apfelmus.

Einen Apfel schilen und kleinwtirfelig schneiden mit
Zitronensaft und Vanillezucker marinieren.

Schlagobers mit Sahnesteif steif schlagen und den
Sauerrahm langsam unterheben (Sahnesteif hilt die
Creme langer kompakt, es kann aber darauf verzichtet
werden)

Das ausgekiihlte Biskuit je nach Form der Glaser
ausstechen oder in Wirfel schneiden, in die Glaser fillen,
die marinierten Apfelstiickchen verteilen, eine Schicht
Apfelmus darauf setzen und zum Schluss mit der
Sauerrahmcreme, am besten mittels Spritzsack,
dekorieren, mit Zimt bestreuen und mit Zitronenmelisse-
Blatter ausgarnieren. Das fruchtige Dessert 2 Stunden im
Kihlschrank durchziehen lassen.

Viel Erfolg beim Ausprobieren wiinschen Renate Klug-
Stipper und Bio Ernte Steiermark
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ZUTATEN

- 100 g Bio-Kaferbohnen

- 200 g Bio-Rollgerste

- 4 Stk. Bio- Kohlrabi (grofse)

- 1Stk. Bio-Lauch

- Bio-Olivendl

- 2 Dosen Bio-Tomatenstticke 4 400 g

- 200 g Bio-Kése (od. veganer Kése)

- Bio-Agavendicksaft

- Bio-Sojasauce (Strong Tamari)

- Salz

- Bio-Pfeffer

- Bio-Chilli

- frische Bio-Kréuter (Bio-Oregano, Bio-Basilikum,
Bio-Petersilie)

Bechamel-Sauce

- 50 g Bio-Butter (od. Bio-Sonnenblumendl)
- 50 g Bio-Dinkelmehl

- 500 ml Bio-Milch (od. Bio-Haferdrink)

- Bio-Muskatnuss

- Bio-Pfeffer

- Salz

- 100 g Bio-Kase

» |
| \ AUSTRIA
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Doris Prugger, schwingt seit Janner 2017 selbst den
Kochloffel in der Kiiche im ,Bio-Hotel Herold“ in der
Ramsau. Die begeisterte Bio-Kochin hat die Hotel-
kiiche zur Gdnze auf Bio-Lebensmittel umgestellt
und bietet thren Gdsten neben dem Bio-Friihstiick
am Abend 2 gdngige Bio-Mentis. Die Chefin des

Hauses kocht vegetarisch auf Wunsch gerne vegan,
gluten- und/oder laktosefrei. Vieles ist in diesem
Bio-Hotel maglich, individuelle Kostformen genauso
wie ganzheitliche Wellnessangebote.

www.herold-ramsau.com

ZUBEREITUNG

Kéferbohnen tiber Nacht in Wasser einweichen und am
nachsten Tag weich kochen. Rollgerste mit Wasser und
Salz ca. 5 Minuten kocheln lassen, ausschalten und
quellen lassen.

Kohlrabi schilen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden,
Scheiben halbieren. Im Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest
kochen, abseihen und auskihlen lassen.

Fir die Rollgerstel-Sauce Lauch putzen, schneiden; in
Olivendl anbraten, Rollgerste und weiche Kaferbohnen
dazugeben (alternativ 400 g Bio-Kéferbohnen aus der
Dose). Mit den Tomatenstticken abloschen, mit Salz,
Agavendicksaft, Sojasauce, Pfeffer, Chilli, frisch
gehackten Krautern und etwas Kiirbiskernol
abschmecken.

In einem Topf die Butter schmelzen, Mehl zugeben und
kurz durchrosten (helle Farbe) mit Milch abloschen, zu
einer glatten Sauce rithren und unter Rihren einmal
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Eine Auflaufform mit Olivendl auspinseln, eine Schicht
Bechamel-Sauce reingeben, Kohlrabi-Scheiben drauf
legen, eine Schicht Rollgerstel-Sauce dartiber geben und
mit einerBechamel-Schicht abschliefSen. Gemiise und
Saucen in dieser Reihenfolge schichten und auf der
letzten Bechamel-Schicht den geriebenen Kése verteilen.
Die Kohlrabi Lasagne ca. 35 Minuten bei 180° C im
Backrohr backen Damit man die Lasagne gut schneiden
kann, muss sie etwas abkihlen.

Die Lasagne-Stiicke dekorativ auf Tellern anrichten.

Gutes Gelingen, wiinschen Doris Prugger und Bio Ernte
Steiermark
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- 6 Blatter Bio-Weifskraut
- Salz
- Bio-Kimmel

Fiille:

- 1 Bio-Zwiebel

- 1 TL Sonnenblumendl
- 2 Stk. Bio-Semmeln

- etwas Bio-Milch

- 600 g Bio Faschiertes (Styria Beef)
- 2 Stk. Bio-Eier

- 20 g Bio-Petersilie

- Bio-Majoran

- Salz

- Bio-Pfeffer

Cremiges Bio-Riibengemiise

- 2 Stk. Bio-Ruben (Navette)

- 1 Bio-Zwiebel

- etwas Bio-Gemiusebriihe

- 20 g Bio-Mehl glatt

- 40 g Bio-Sauerrahm

- 4 g Bio-Paprikapulver (edelstif3)
- 15 ml Bio-Sonnenblumenol

- Salz

- Bio-Pfeffer

Salzerdapfel

- 280 g Bio-Erdépfel (fest kochend)
- Salz

- Bio-Kiammel

AUSTRIA

bio ernte
steiermark

Fiir Johann Schuster, Kiichenchef des ,,Rogner Bad
Blumau*, ist ,,Bio“ die Garantie fiir ehrliche und
hochwertige Lebensmittel. Ganz nach dem Motto
»100% Region“ stammen die Zutaten fiir die
Kulinarik in der Therme von Partnerbetrieben aus
der unmittelbaren Umgebung, von den Feldern der

eigenen kleinen Bio- Landwirtschaft oder aus dem
Krautergarten direkt vor der Kiichentuir. So folgt im
Rogner Bad Blumau auch Speis und Trank der Vision
Friedensreich Hundertwassers von einem Leben im
Einklang mit der Natur.

www.blumau.com

ZUBEREITUNG

6 schone Blitter vom grofsen Krautkopf 16sen, in Salz-
Kimmelwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken,
auf Kiachenrolle trockenlegen.

Fir die Fulle Zwiebel fein schneiden und in Sonnen-
blumen anschwitzen. Semmeln in Milch einweichen und
ausdriicken.

Faschiertes mit Eiern, gehackter Petersilie Majoran,
Semmel und ausgekiihlten Zwiebeln mischen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krautblatter mit der faschierten
Masse fillen, fest zu Rouladen zusammendrehen und auf
einem Blech mit wenig Gemiisebrithe im Ofen bei

ca. 170 Grad etwa 25 Minuten braten.

Die Riiben schélen, wiirfelig schneiden. Zwiebel schalen,
kleinwtirfelig schneiden in etwas Sonnenblumendl leicht
anschwitzen, die Riben beigeben leicht durchrdsten mit
Gemutsebriihe aufgiefsen und ca. 10 Minuten leicht
kocheln lassen.

Zur Bindung Sauerrahm und Mehl glatt rithren, beigeben
und noch ca. 3 Minuten ziehen lassen (nicht kochen), mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Restliches Sonnenblumendl mit Paprikapulver
vermischen.

Erdapfel schilen und in Salz-Kimmelwasser weich
kochen.

Die Krautrouladen mit dem cremigen Riibengemtse und
den Erdépfeln anrichten mit Paprika-Ol betréiufeln und
mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit zu diesem herbstlichen Gericht wiinschen
Johann Schuster und Bio Ernte Steiermark
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